Функциональный пивной напиток на основе меда и растительного сырья by Волынская, Татьяна Валерьевна & Данилова, Людмила Андреевна
ІХ Міжнародна науково-практична студентська конференція магістрантів
ISSN 978-966-593-724 (ч. 4) Матеріали конференції, 2015 5
УДК 663.47
Т.В. ВОЛЫНСКАЯ, НТУ «ХПИ», Харьков, Украина
Л.А. ДАНИЛОВА, канд. техн. наук, проф., НТУ «ХПИ», Харьков, Украина
Функциональный пивной напиток на основе меда и растительного сырья
В наше время очень актуальным вопросом является производство
функциональных пивных напитков из нетрадиционного сырья.
Целью исследовательской работы было создание пивного напитка на
основе меда с использованием водно-спиртовых экстрактов двух типов.
Для производства пивного медового напитка необходимо было рассчитать
и приготовить медовое сусло с концентрацией 12%. Медовое сусло постепенно
нагревали до температуры 75 °С в течение часа, затем для обеспечения горечи в
горячее сусло вносили хмель с нормой 0,5 (основываясь на норме для
Бархатного сусла) и выдерживали еще раз в течение часа. Горячее охмеленное
сусло охлаждалось до температуры 16 °С [1].
Для брожения в сусло вводились живые пивоваренные дрожжи W-95
(производство Чехия), предварительно подготовленные и разброженные.
Брожение проходило при температуре 14-16°С в течение 3 дней. Брожение
проводили в конусах. Затем молодое пиво сняли с дрожжей, добавили водно-
спиртовые экстракты двух типов (сделали два разных образца) согласно
рассчитанной рецептуре. После этого молодое пиво разлили в ПЭТ-бутылки с
герметично закрытой крышкой и поставили на дображивание при температуре
2°С на 7 дней [2].
Водно-спиртовые экстракты 1 типа: экстракты мяты, корицы и гвоздики
были рассчитаны согласно органолептическим показателям дегустационной
комиссии, а также по содержанию антиоксидантов, необходимых для
организма человека. Водно-спиртовые экстракты 2 типа: антитоксическое
средство «Витанок-2» на основе композиции экстрактов из травы чебреца, коры
дуба и плодов рябины красной. Водно-спиртовые экстракты были
приготовлены настойным способом. Все исходное сырье соответствовало
нормативной документации. Экстрагирование проводили при 30°С в течение 4
часов. После отстаивания в течение 1 суток экстракт ставили на фильтрование
и повторное отстаивание [3]. Напиток получил высокую оценку рабочей
дегустационной комиссии с рекомендациями о дальнейшей разработке
технологии для внедрения в производство.
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